HUBUNGAN KONSUMSI SPARKLING WINE TERHADAP







1.1. Latar Belakang 
 
Wine merupakan minuman beralkohol yang berasal dari hasil fermentasi buah anggur 
(Hawusiwa et al., 2015). Secara bertahap, wine menjadi salah satu minuman yang 
mempengaruhi gaya hidup dan jumlah peminatnya semakin bertambah di berbagai negara 
seperti USA, UK, Australia, dan juga di negara-negara lainnya (Bruwer et al., 2011). Wine 
dikonsumsi oleh semua kalangan usia seperti baby boomers (1946-1964), generasi X (1965-
1976), generasi Y/ millennial (1977-2000), dan generasi Z (>2000). Menurut Barber et al. 
(2008), tingkat konsumsi wine pada generasi millennial lebih tinggi dibandingkan dengan 
generasi X. Generasi baby boomers dan generasi X mengkonsumsi wine untuk kesehatan 
(Lockshin & Corsi, 2012) dan untuk kehidupan sosial (Atkin & Thach, 2012), sedangkan 
generasi milenial dan generasi Z mengkonsumsi wine untuk kualitas hidup (Lockshin & Corsi, 
2012).  
 
Sparkling wine merupakan produk yang memberikan efek rasa senang bagi konsumen (Di 
Gianvito et al., 2019), sehingga sering dikonsumsi saat weekend di restaurant/ café dan untuk 
pertemuan tertentu seperti acara ulang tahun, pernikahan, natal, dan tahun baru (Verdonk, 
2020). Karakteristik utama dari sparkling wine yaitu melepaskan gelembung saat botol dibuka 
karena ada perbedaan tekanan pada botol dan ruangan (Di Gianvito et al., 2019). Proses 
pembuatan sparkling wine melalui dua tahap fermentasi, yaitu fermentasi pertama yang 
menghasilkan base wine dan fermentasi kedua dilakukan untuk mengubah base wine menjadi 
sparkling wine dengan penambahan bahan seperti gula dan yeast (Garofalo et al., 2016). 
Penyimpanan sparkling wine dilakukan pada suhu antara 4-10C untuk meminimalkan 
hilangnya CO2 (Torresi et al., 2011). Berdasarkan data OIV (2020), tingkat konsumsi sparkling 
wine di dunia dari tahun 2002 hingga tahun 2018 terus mengalami peningkatan. Tingkat 
konsumsi sparkling wine yang paling tinggi di dunia yaitu Jerman, kemudian diikuti negara 
Perancis, USA, Russia, dan Italia. Negara yang memproduksi sparkling wine terbanyak yaitu 
Italia, Perancis, Jerman, Spanyol, dan USA (OIV, 2020). 
 
Berdasarkan pada kehidupan sekarang banyak yang terpengaruh oleh lingkungan dan 
pergaulan, salah satunya yaitu dengan konsumsi wine. Banyak orang yang terjerat dalam 





meningkatkan kualitas hidup mereka dan seringkali mengkonsumsi secara berlebihan sehingga 
menimbulkan efek-efek yang tidak diinginkan seperti pusing, mabuk, dan sebagainya. 
Berdasarkan literatur-literatur yang sudah ada, di Indonesia banyak membahas mengenai wine, 
namun masih sangat sedikit yang membahas mengenai sparkling wine. Oleh karena itu, penulis 
melakukan survey terkait tingkat konsumsi sparkling wine khususnya di Jawa Tengah dan 
hubungan konsumsi sparkling wine terhadap gaya hidup. Survey dilakukan dengan menyebar 
kuesioner dengan menggunakan Google Form. Kriteria responden yang dipilih yaitu orang 
yang pernah mengkonsumsi sparkling wine dan berdomisili di Jawa Tengah. Hasil survey 
tersebut kemudian dianalisis dan dikaitkan dengan teori yang telah ada. 
 
1.2. Tinjauan Pustaka 
 
1.2.1. Sparkling Red, Rose, dan White Wine  
 
Sparkling wine memiliki pH yang rendah, tingkat keasaman yang tinggi, kadar alkoholnya 
relatif rendah, dan manis (Lea & Piggott, 2003). Tingkat kemanisan sparkling wine dapat 
dilihat pada Tabel 1. 
 
Tabel 1. Tingkat kemanisan sparkling wine 
 
Klasifikasi Jumlah gula g/L 
Brut nature <3 





Doux >50  
Sumber: Di Gianvito et al. (2019) 
 
Menurut Jackson (2008), sparkling wine dibedakan menjadi sparkling white, rose, dan red 
wine. Perbedaan ketiganya yaitu pada proses maserasinya. Proses maserasi pada anggur 
berhubungan dengan total fenol, kualitas sensori, dan senyawa volatile pada wine (Rizzolo et 
al., 2018). Pada white wine proses maserasinya paling cepat, hal ini dapat mengurangi serapan 
flavour dari kulit anggur. Proses maserasinya dilakukan selama beberapa jam pada suhu yang 





difermentasi bersama. Pada rose wine, sebelum fermentasi melalui proses maserasi, prosesnya 
yaitu anggur yang telah dihancurkan, jus, serta biji dan kulit (pomace) didiamkan pada suhu 
yang sejuk hingga warnanya cukup terekstrak. Selanjutnya dicampur dengan hasil anggur yang 
sudah melalui proses pressing dan difermentasi tanpa kontak dengan kulit. Proses maserasi 
pada rose wine biasanya berlangsung selama 12-24 jam pada suhu <20C. Pada red wine, 
proses maserasi dilakukan bersamaan dengan fermentasi alkohol (Jackson, 2008). Sparkling 
red, rose, dan white wine memiliki nilai pH dan kadar alkohol yang berbeda-beda. Nilai pH 
dan kadar alkohol pada sparkling wine dapat dilihat pada Tabel 2. 
 
Tabel 2. Perbedaan komposisi sparkling wine 
 
Jenis Sparkling Wine pH Alkohol (%) 
White 3,0-3,5 10,3-13,1 
Rose 3,1-3,5 7,9-13,7 
Red 3,4-3,9 8,4-15 
Sumber: Culbert et al. (2015) 
 
1.2.2. Metode Pembuatan Sparkling Wine 
 
a. Pembuatan Base Wine 
Anggur yang digunakan dalam pembuatan sparkling wine dipanen pada suhu antara 17-
21C yang dilakukan di pagi atau malam hari untuk menjaga keasaman dan flavour 
(Hoffman et al., 2018). Preparasi base wine dilakukan dengan menekan buah anggur dengan 
tekanan 1,5-2 atm, kemudian dilakukan fermentasi pertama dengan ditambahkan yeast pada 
tangki stainless steel dengan suhu 15-18C (Jeandet et al., 2011). Tahap selanjutnya yaitu 
malolactic fermentation menghasilkan bakteri asam laktat yang berkontribusi terhadap 
flavour dan aroma, menurunkan tingkat keasaman (Costantini et al., 2009), serta memberi 
efek terhadap kestabilan foam (Jeandet et al., 2011). Setelah difermentasi, dilakukan 
blending supaya tercampur rata (Di Gianvito et al., 2019). Dalam pembuatannya, sering kali 
dilakukan stabilisasi kalium hidrogen tartrat pada suhu -4 C selama 10-21 hari  untuk 
menghambat pembentukan kristal (Kemp et al., 2015) dan memperlambat pengendapan 
tartrat (Jeandet et al., 2011) dengan menambahkan produk inhibitor seperti 
carboxymethylcellulose (CMC) (Jeandet et al., 2011). Karakteristik dari base wine yaitu 
memiliki warna yang pucat, aromanya fruity, gula residu rendah, kadar alkohol sedang, dan 





memiliki kadar alkohol serta kandungan fenol yang lebih rendah dibandingkan dengan 
anggur yang matang (Perez-Magarino et al., 2019). 
 
b. Traditional Method/ Champenoise Method 
Traditional method dilakukan dengan mencampurkan base wine dengan gula (22-24 g/L) 
(Kemp et al., 2015), yeast, serta riddling adjuvants seperti bentonite dan alginate (Jeandet 
et al., 2011) untuk tahap fermentasi kedua. Proses fermentasi kedua ini juga meningkatkan 
konsentrasi glukosa dan alkohol (Stefenon et al., 2014). Gula ditambahkan untuk 
mendukung aktivitas yeast, sehingga alkohol yang dihasilkan juga semakin tinggi, namun 
penambahan gula yang terlalu banyak dapat menghambat aktivitas yeast (Gunam et al., 
2018). Karakteristik yeast yang digunakan untuk fermentasi kedua yaitu bisa melakukan 
fermentasi di suhu yang rendah serta tahan terhadap etanol dan tekanan CO2, (Martinez-
Rodriguez & Pueyo, 2009). Fermentasi kedua dilakukan selama 6-8 minggu dan stabil pada 
suhu fermentasi yang rendah yaitu 11-12C (Jeandet et al., 2011). Adjuvant ditambahkan 
untuk meningkatkan flavour (Puig-Deu et al., 1999), membantu stabilisasi wine dan 
membantu proses riddling dalam botol (Garcia et al., 2009). Setelah dicampurkan, 
dimasukkan ke dalam botol dan ditutup dengan bidule dan crown cap, lalu botol diletakkan 
dengan posisi horizontal. Bidule membantu untuk mencegah kebocoran dan kontak dengan 
metal dari crown cap (Torresi et al., 2011). Penyimpanan botol diletakkan di tempat yang 
minim cahaya (Torresi et al., 2011).  
 
Setelah fermentasi kedua dilakukan aging. Proses aging untuk meningkatkan aroma, rasa, 
dan masa penjernihan (Gunam et al., 2009). Saat proses aging terjadi proses autolisis yeast 
(Martinez-Rodriguez, et al., 2002). Autolisis merupakan proses degradasi sel yeast yang 
terjadi langsung setelah kematian sel di akhir fermentasi (Jeandet et al., 2011). Menurut 
Torresi et al. (2011), proses aging dapat berlangsung selama beberapa bulan bahkan sampai 
beberapa tahun, sedangkan menurut (Jeandet et al., 2011), autolisis dilakukan minimal 12 
bulan di dalam botol dengan kondisi kontak dengan yeast. Proses autolisis melepaskan 
komponen seperti senyawa nitrogen (protein, peptida, asam amino), polisakarida 
(mannoprotein), lipid, asam nukleat, dan senyawa volatile (Torresi et al., 2011). Tahap 
berikutnya yaitu riddling yang merupakan proses pengendapan selama 3-4 hari (Jeandet et 
al., 2011). Prosesnya dilakukan dengan membalikkan botol untuk membawa endapan yeast 





yaitu menghilangkan endapan dari botol (Alina, 2014). Sebelum membuka crown cap, botol 
didinginkan terlebih dahulu pada suhu 4-10C untuk mempermudah pengambilan endapan 
sehingga dapat meminimalkan kehilangan tekanan CO2 dan wine (Hoffman et al., 2018). 
Selama proses disgorging ada wine yang ikut keluar hal ini diatasi dengan dosage (Martinez-
Rodriguez & Pueyo, 2009). Proses dosage dilakukan dengan menambahkan gula dan 
antioksidan (SO2, asam sitrat atau asam askorbat) (Jeandet et al., 2011) dan berperan dalam 
menentukan tingkat kemanisan akhir produk (Alina, 2014). Setelah dilakukan dosage, botol 
ditutup dengan cork dan wirehood. Wirehood digunakan untuk melindungi cork dan 
mencegah lepasnya cork akibat tekanan dari dalam botol (Hoffman et al., 2018). Tahap 
terakhir botol ditutup lagi dengan foil capsule sebagai pengemas akhir (Hoffman et al., 
2018). 
 
c. Tank Method/ Charmat Method 
Tank method/ Charmat method biasanya digunakan untuk sparkling wine yang tidak terlalu 
mahal (Alina, 2014). Metode ini berbeda dengan metode tradisional baik dari proses 
maupun karakteristik produk akhirnya (LaVilla, 2010). Fermentasi kedua pada tank method 
dilakukan di dalam tangki selama beberapa minggu kemudian difiltrasi (Hoffman et al., 
2018). Lalu dosage dimasukkan ke dalam botol diikuti dengan sparkling wine tadi. Tahap 
terakhir yaitu botol ditutup dengan cork, wirehood, dan foil capsule (Hoffman et al., 2018). 
 
d. Carbonation Method 
Carbonation method digunakan untuk membuat sparkling wine yang murah (Alina, 2014). 
Gelembung yang dihasilkan bukan dari hasil fermentasi tetapi dengan menginjeksi CO2 ke 
dalam sparkling wine (Culbert et al., 2015). Metode ini akan membentuk gelembung yang 
besar dan cepat menghilang (Alina, 2014). Reaksi karbonasi terjadi dari reaksi antara gas 
CO2 yang terbentuk dengan H2O yang kemudian membentuk H2CO3 yang memberi suasana 
asam pada produk akhir. Hasil dari reaksi karbonasi ditunjukkan dengan adanya gelembung 









1.2.3. Komponen yang dilepaskan selama autolisis 
 
a. Senyawa nitrogen 
Autolisis mengubah komposisi protein. Peptida dan asam amino merupakan komponen 
utama yang dilepaskan pada wine selama proses autolisis. Peptida yang terlepas selama 
autolisis memiliki fungsi sebagai antioksidan (Pozo-Bayón et al., 2009).  
 
b. Polisakarida 
Polisakarida mempengaruhi karakteristik organoleptik produk (Martinez-Lapuente et al., 
2013). Selama aging, terjadi aktivitas enzimatik yang menyebabkan pecahnya glukanase 
dan melepaskan dinding sel mannoprotein. Mannoprotein dilepaskan yeast selama 
fermentasi atau dihasilkan dari reaksi enzimatik selama proses aging (Martinez-Lapuente et 
al., 2013). Lepasnya mannoprotein dapat meningkatkan stabilitas tartrat, stabilitas wine, 
serta meningkatkan kualitas foam. Mannoprotein dan polisakarida lainnya yang terlepas 
selama autolisis tergantung dari yeast strain, temperature, dan waktu aging (Pozo-Bayón et 
al., 2009). Banyak polisakarida pada buah anggur terdegradasi selama fermentasi pertama 
(Esteruelas et al., 2015). Tingkat kematangan buah anggur mempengaruhi komposisi 
polisakarida pada akhir produk di mana produk yang menggunakan anggur yang matang 
kandungan polisakaridanya lebih tinggi dibandingkan dengan anggur yang masih muda 
(Martinez-Lapuente et al., 2016).  
 
c. Komponen volatile 
Komponen volatile pada sparkling wine berasal dari aroma anggur yang digunakan, 
fermentasi pertama dan kedua, serta proses aging (Torresi et al., 2011). Selama proses 
aging, komponen volatile juga berubah dan mengalami peningkatan (Pozo-Bayón et al., 
2009). Lamanya waktu aging mengubah komposisi volatile (Riu-Aumatell et al., 2006). 
Mannoprotein juga mempengaruhi kelarutan senyawa aroma tertentu yang memiliki efek 
terhadap aroma akhir (Pozo-Bayón et al., 2009). Protein merupakan salah satu unsur yang 
mempengaruhi kualitas produk. Protein mengikat komponen volatile untuk 
mempertahankan aroma dari wine dan juga memberi efek yang positif terhadap stabilitas 
foam (Caliari et al., 2014). Semakin tinggi jumlah gula maka kadar alkohol dan asam 







d. Lemak  
Komponen lain yang juga diproduksi selama autolisis yaitu lemak. Jumlah lemak cukup 
sedikit namun penting dalam sensori. Selama proses aging, jumlah lemak meningkat. 
Lepasnya lemak berkaitan dengan enzim hidrolitik pada dinding sel. Senyawa yang 
terlepaskan yaitu seperti triacilgliserol, asam lemak bebas, ester sterol, dan sterol. Lemak 
juga berhubungan dengan stabilitas foam. Asam lemak ester dapat meningkatkan 
karakteristik foam, sedangkan lemak lainnya memberi efek yang negative terhadap foam 
(Pozo-Bayón et al., 2009). 
 
e. Asam nukleat 
Jumlah asam nukleat yang dihasilkan sedikit namun cukup penting dalam sensori. 
Konsentrasi asam nukleat berubah selama autolisis. Nukleotida tidak memiliki flavour 
namun dapat meningkatkan flavour dan mouthfeel terhadap komponen lain. (Pozo-Bayón et 
al., 2009). 
 
1.2.4. Karakteristik foam 
 
Foam menjadi karakteristik pertama yang dilihat oleh konsumen, sehingga foam ini salah satu 
parameter yang menentukan kualitas sparkling wine. Parameter yang penting dalam 
pengukuran kualitas foam pada sparkling wine yaitu tinggi maximum foam, waktu kestabilan, 
dan kestabilan tinggi foam (Salazar et al., 2010). Kualitas dari foam ditentukan oleh lambatnya 
pelepasan CO2 (Martinez-lapuente et al., 2015). Protein merupakan salah satu unsur yang 
mempengaruhi kualitas produk yaitu dengan memberi efek yang positif terhadap stabilitas 
foam (Caliari et al., 2014). Selain itu mannoprotein juga berperan dalam pembentukan foam 
(Coelho et al., 2011). Sparkling wine yang sudah lama menghasilkan foam yang lebih sedikit 
dan lebih cepat lepas dibandingkan dengan sparkling wine yang baru diproduksi (Cilindre et 
al., 2010). Foam yang didapatkan dari proses karbonasi lebih tinggi dibandingkan dengan 
metode lainnya (Lindstrom, 2019). Pengukuran foam dapat dilakukan dengan prosedur 
Mosalux. Mosalux adalah pengukuran yang menggunakan sel fotoelektrik untuk mengetahui 
tinggi foam. Dalam pengukurannya juga meliputi tinggi maksimal foam, ketahanan tinggi 
foam, dan lama stabilitas ketinggian foam, dan waktu stabil foam setelah aliran gas berhenti 
(Martinez-Rodriguez & Pueyo, 2009). Dari hasil Mosalux menunjukkan bahwa semakin lama 
proses aging sparkling wine maka kualitas foam yang dihasilkan juga semakin baik (Cilindre 





1.2.5. Gaya hidup 
 
Berdasarkan penelitian Bruwer et al. (2011), tingkat konsumsi wine pada laki-laki lebih tinggi 
daripada perempuan, perempuan lebih menyukai white wine dan sparkling wine sedangkan 
laki-laki lebih menyukai red wine. Menurut Atkin & Thach (2012), faktor yang diperhatikan 
generasi milenial dalam membeli wine yaitu kadar alkohol, desain label kemasan, dan merek 
produk (Yu et al., 2019), sedangkan pada generasi X lebih memperhatikan tempat asal produksi 
wine, merek, dan kualitas (Wolf et al., 2005). Keputusan konsumen untuk membeli wine juga 
berdasarkan dari pengetahuannya, iklan, referensi teman dan keluarga, serta label pada 
kemasan (Barber et al., 2008). Konsumen lebih sering membeli wine secara online karena 
harganya lebih terjangkau dibandingkan dengan wine shop (Yu et al., 2009). Milenial lebih 
banyak membeli wine karena gaya hidup (Bruwer et al., 2011), akan tetapi tingkat pemahaman 
millennial terhadap wine lebih rendah dibandingkan dengan generasi X dan cenderung 
membeli wine yang dengan harga yang lebih murah (Atkin & Thach, 2012). Generasi milenial 
mengkonsumsi wine saat berada di bar, restaurant (Lockshin & Corsi, 2012), dan saat berpesta 
bersama temannya (Barber et al., 2008). Alasan kelompok milenial mengkonsumsi wine karena 
menganggap wine sebagai minuman spesial yang dikonsumsi bersama-sama untuk acara dan 
kehidupan sosial, selain itu Castellini & Samoggia (2018) juga mengkonsumsi wine untuk 
mendapatkan pengalaman, memuaskan diri dan supaya terlihat modern (Bruwer et al., 2011).  
 
1.3. Identifikasi Masalah 
 
Berdasarkan penelitian survey dan literatur-literatur yang telah ada, maka didapatkan 
identifikasi masalah sebagai berikut. 
 Apakah pendapatan masing-masing generasi X, Y, dan Z mempengaruhi daya beli 
terhadap sparkling wine? 





Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh pendapatan terhadap daya beli dan faktor 
yang mempengaruhi masyarakat untuk mengkonsumsi sparkling wine. 
